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1. Introducao

A floresta Amazonica, a maior do mundo, possui rica biodiversidade, destacando-se
inimeras espécies nativas de plantas que sdo utilizadas em estudos para beneficiar a saude e a
agricultura, além da implementacao do empreendedorismo que ajudam no desenvolvimento
econdmico. Dentre as espécies de plantas encontradas no Brasil, destaca-se a palmeira do
buriti que apresenta melhorias no campo da ciéncia, além da indistria cosmética e alimenticia
(Santos, 2005).

O buriti (Mauritia flexuosa) ¢ uma palmeira pertencente a familia Arecaceae, tem
predomindncia na regido Norte e Nordeste, podendo ser encontrada em outras regides do
Brasil e em outros paises da América do Sul (Almeida et al., 1998).

A espécie, chama a atencdo por sua versatilidade e pelas diversas aplicacdes que suas
partes oferecem (fruto, semente, folhas e raizes), tais podem ser utilizadas, sejam como
matérias-primas para uso medicinal, alimentos de humanos e animais, moveis e artesanatos
em geral que os tornam um recurso valioso para as comunidades locais (Sampaio; Carrazza,
2012; Souza et al., 2020). A palmeira possui frutos caracteristicos de estrutura eliptica a oval.
O pericarpo (casca) ¢ composto por escamas castanho-avermelhadas em formato triangulares.
O mesocarpo (polpa) € oleoso e coloracdo alaranjada (Ferreira ef al., 2018).

A polpa do fruto ¢ rica em vitaminas € com alto valor nutricional e proteico,
empregado na producdo de doces, sucos, sorvetes, cremes e geleias, podendo ser consumida
in natura ou como farinha, apos secagem (Castro et al., 2014); o o6leo extraido da polpa se
destaca pela aplica¢des na industria alimenticia, cosmética, combustiveis e principalmente na
medicina popular, reconhecido pelo aroma e sabor caracteristico e agradavel, constituido por
importante fonte de acidos graxos insaturados e vitaminas A e E (Martins ef al., 2012). O
elevado teor de carotenoides encontrados no 6leo extraido da polpa de M. flexuosa é superior
aos encontrados em alimentos tradicionais de vitamina A, como a cenoura, maracujd, pitanga
e goiaba (Martins ef al., 2006). A industria cosmética vem introduzindo no desenvolvimento
de bioprodutos a base do 6leo fixo da polpa dos frutos de buriti, como sabonetes, esfoliantes,
oleos de massagem, protetores solares e hidratantes.

A polpa de buriti ¢ rica em minerais como K, Ca, Na, Mg, Fe, Mn, Zn, Cu, Se, Cr, I,
sendo considerada um alimento funcional. Além disso, Os carotenoides sdo abundantemente
encontrados no buriti, com destaque para os f-carotenos como os mais prevalentes entre
todos, fazendo dele uma fonte alimentar rica em carotenoides, comparavel aos frutos de
acerola e tomate (Milanez et al., 2018; Soares et al., 2021). O 6leo extraido € rico em acidos
graxos monoinsaturados, principalmente acido oleico (74,06%), palmitico (16,78%), e
linoleico (4,94%), com teores superiores aos encontrados no azeite de oliva e na soja, o que ¢
crucial para a saude humana, ajudando a prevenir doencas cardiovasculares (Martins et al.,
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2016). Onde na regido do cerrado ja& ¢ bastante utilizado para ajudar na cicatrizagdo de
queimaduras e feridas, amenizar problemas respiratorios e para aliviar a dor de picadas de
insetos (Martins et al., 2012).

Diante de pesquisa bibliografica, Souza et al. (2020), encontrou-se alguns compostos
majoritarios bioativos na M. flexuosa e em outros frutos, tais como: carotenoides (buriti, acai
e macaiba), cidos fenolicos (buriti, acai), vitaminas (buriti, agai e macaiba).

Tendo em vista suas consideragdes as varias potencialidades (nutricionais, industriais e
terap€uticas) atribuidas, na literatura cientifica, ao 6leo do fruto desta palmeira, o objetivo do
presente trabalho ¢ apresentar as caracteristicas fisico-quimicas a partir da extracdo do oleo
fixo da espécie M. flexuosa pelo método Soxhlet e como solvente utilizado o hexano.

2. Material e Métodos
2.1 Preparacao e extraciao do éleo fixo do buriti

As amostras foram coletadas no Cant4, Roraima, e passaram por uma classifica¢do de
escolha visual dos melhores frutos para retirar a polpa e obtengao do 6leo fixo do buriti.

A extra¢ao da polpa do buriti foi feita manualmente e em seguida, posta a secagem,
em estufa. Apos as secagens, as amostras foram moidas e em seguida, passaram pelo processo
de extracdo a quente em extrator do tipo Soxhlet, usando como solvente o hexano para
obtengdo do 6leo fixo, conforme Vieira (2006).

2.2 Propriedades fisico-quimicas
2.2.1 Rendimento
O rendimento do 6leo de cada amostra ocorreu através da Equagao 1.

massa do 6leo obtido
R = @ x100%
massa da amostra (g)

Equagao 1
2.2.2 Determinac¢iao da densidade

Usou-se um picnometro a 25 °C de 1 mL para medir seu volume com agua, pesou-se,
adicionou-se a amostra seca e pesou-se novamente para calcular a densidade, conforme as
recomendacoes de IAL (2008). Equagao 2.

d = massa do 6leo (g.)
" volume do picnometro (mL.)

Equacgao 2

2.2.3 Determinacio da viscosidade

Seguindo a metodologia de Valeri e Meirelles (1997) para medir a viscosidade
cinematica capilar de Cannon-Fenske (Schott Avs 350) nimero 200 com didmetro de 1,01
mm, com um volume de 8 mL, medindo o tempo de escoamento a uma temperatura de 25 a
50 °C.

2.2.4 indice de peroéxido (I.P)

Para o procedimento, dissolveu-se 5 g do o6leo em 30 mL de solugdo de &cido
acético-cloroférmio (3:2 v/v), seguido pela adi¢ao de 0,5 mL de solugdo saturada de iodeto de
potéssio. Apos, adicionou-se 30 mL de 4gua destilada e 0,5 mL de amido indicador. Foram
feitas titulagdes com solugdo de tiossulfato de sodio 0,1 mol.L" até o desaparecimento da
coloracdo azulada (AOCS, 2009), e os resultados calculados (Equagdo 3) foram comparados
com valores de referéncia para classificagdo do 6leo.

IP = —(A_B)}{/[V'F'loo Equagio 3

Descrita por: A - volume gasto na titulagdo da amostra; B - na titulagdo do branco; N -
normalidade do Na:S:0s; F - fator de correcao do Na:S:0:; M - massa da amostra.
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2.2.5 indice de saponificacio (I.S)

Para a analise foram utilizados 5g de 6leo e adicionados 50 mL de solucao alcoodlica
de hidroxido de potassio (KOH a 0,5 mol.L"). A amostra foi fervida a aproximadamente 70
°C até completa saponificacdao. Apos adicionar 3 gotas de fenolftaleina, titulou-se com
solugdo de 4cido cloridrico 0,5 mol.L"' até que a cor rosa desaparecesse (AOCS, 2009).
Calculado utilizando a Equacgao 4.

(B — A).JKOH].M(KOH)
M

IS = Equagdo 4

Com as descri¢des: A - volume da titulagdo da amostra; B - volume da titulagdo do branco,
[KOH] - concentragdo de KOH; M kop, - massa molecular do KOH; M - massa da amostra (g).

3. Resultados e Discussao
3.1 Rendimento do 6leo fixo do buriti

A extragao utilizando o método Soxhlet resultou em um alto rendimento, obtendo-se
um o6leo da polpa que apresenta um odor caracteristico. Este 6leo tem coloracdo amarelada e
consisténcia viscosa, mantendo-se liquido a temperatura ambiente.

O rendimento médio do 6leo fixo secado em estufa foi de 34,37%. Comparados com
outros estudos, os resultados sdo bastante satisfatorios. Serruya et al. (1980) obtiveram um
rendimento médio de 35,70%, enquanto o estudo da FAO (1986) alcangou 31%. Esses valores
demonstram que a secagem dos oOleos fixos nas condi¢des do nosso estudo resultou em um
rendimento bastante competitivo.

3.2 Analises fisico-quimicas do dleo fixo do buriti (Mauritia flexuosa).
Os parametros fisico-quimicos sao realizados no intuito de avaliar a qualidade das
nanoemulsdes, sendo elas tabeladas nas seguintes se¢des (Tabela 1).

Tabela 1: Parametros fisico-quimicos do dleo fixo da polpa do buriti.

Analise Fisico-quimica Oleo da Polpa
indice de saponificagdo (mg KOH.g") 207,18
indice de peroxido (meq.100g™) 8,0159
Densidade (g.mL™") 0,9157

Fonte: Autor.

Segundo a Associa¢do dos Quimicos de Oleos e Gorduras (AOCS) em 1990, o indice de
peroxido ¢ empregado para quantificar a quantidade de substancias que oxidam o iodeto de
potassio em uma amostra, expressa em miliequivalentes de peroxido por 1000 gramas de
amostra. Essas substincias sdo normalmente identificadas como perdxidos ou produtos
similares derivados da oxidagdo das gorduras.

No caso especifico do 6leo da polpa do buriti, seu indice de perdxido foi comparavel ao
valor relatado no estudo de Aratjo (2008), que registrou uma média de 7,49 mg KOH.g.

A densidade do 6leo fixo da polpa foi determinada como 0,9157 g.mL", um resultado
consistente com o estudo de Batista (2011), que encontrou uma densidade de 0,909 g.mL"'
apoOs a extragdo com solvente organico. Isso indica uma boa concordancia entre os valores
obtidos em diferentes estudos sobre a densidade desse 6leo.

O indice de saponificagdo (I.S) ¢ uma medida que indica a quantidade de alcali necessaria
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para saponificar uma determinada quantidade da amostra, expressa em miligramas de KOH
necessarios para saponificar 1,0 g da gordura. Este indice ¢ determinado pelo método oficial
descrito no AOCS Cd 3-25 (AOCS, 1998), o qual ¢ aplicavel a todos os tipos de gorduras e
6leos. Este método oferece uma padronizagdo essencial para comparagdes precisas entre
diferentes amostras de gordura. O 6leo fixo da polpa apresentou rendimento superior ao da
literatura sendo 199,89 mg KOH.g™" (Aratjo, 2008).

Conforme observado nos estudos mencionados por Araajo (2008), a viscosidade de 6leos
vegetais comestiveis tende a diminuir @ medida que a temperatura aumenta (Tabela 2). Esse
efeito ocorre devido ao aumento do movimento térmico entre as moléculas, o que resulta em
uma reducdo na viscosidade do 6leo. A viscosidade ¢ uma propriedade que afeta a capacidade
de um liquido fluir; quanto maior a viscosidade, mais resistente ¢ o fluxo, tornando o liquido

mais viscoso.
Tabela 2: Viscosidade do 6leo fixo do buriti.

Oleo Fixo 25°C 30°C 35°C 40°C 45°C 50°C
Polpa 77,13 62,88 51,35 42,29 35,17 29,70
(mm?*s™)

Fonte: Autor.

Essa relagdo entre viscosidade e temperatura foi corroborada por Kahn et al., (1990) e
Forster e Ferrier (1979), destacando a influéncia significativa da temperatura na fluidez dos
6leos vegetais comestiveis.

4. Conclusoes

A palmeira M. flexuosa é objeto de estudo continuo devido ao seu potencial ainda
pouco explorado. O fruto desta espécie ndo apenas ¢ reconhecido por suas propriedades
nutricionais excepcionais, mas também por seu papel vital nas comunidades rurais da
Amazobnia. Além de ser uma fonte destacada de provitamina A, superando os teores
encontrados em cenouras, o buriti possui uma composi¢do quimica diversificada que inclui
acidos graxos essenciais € compostos bioativos, principalmente os carotenoides e tocotriendis
que sdo substancias que oferecem beneficios antioxidantes e anti-inflamatorios, além de
propriedades hidratantes para a pele e cabelos.

Além dos beneficios ja conhecidos, essa pesquisa recente sobre o buriti tém
proporcionado resultados promissores, ampliando o conhecimento sobre suas potencialidades
na Amazonia. Esses avangos sdo cruciais como base inicial para estudos futuros, incluindo
aplicagdes potenciais em nanobiotecnologia para o desenvolvimento de novos produtos e
tratamentos. A combina¢ao de sua relevancia nutricional, econdmica e cientifica posiciona a
M. flexuosa como um recurso complexo e estratégico para o desenvolvimento sustentavel da
regido amazonica.
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